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@ Raucherbare thermoplastische KunststoffhGlle. Raucherverfahren fur in dieser Kunststoffhulle erhitzte oder in heissem 
Zustand umhullte Lebensmittel. 



@ Die Erfindung betrifft eine gerade oder gekrummte. 
raucherbare thermoplastische Kunststoffhulle fur Lebensmit- 
tel. insbesondere Fleischwaren wie Koch- und Bruhwurst 
oder Kesewursi, die nach dem Umhullen wahrend des Fer- 
tigungsprozesses erhitzt oder im heiBen, schmelzflussigen 
Zustand umhOIrt werden. Die Hulle besteht aus einem ther- 
moplastischen Kunststoff, der bis zur Sattigung mindestens 
3%. bevoreugt mindestens 5% seines Gewichts an Wasser 
aufnehmen kann. Die Erfindung betrifft ferner die Anwen- 
dung dieser Hulle zum Rauchern von darin abgepackten 



g Lebensmineln sowie die geraucherten Lebensmittel. 
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Die Erfindung betrifft eine raucherbare therrooplastische 
KunststoffhQlle in Form e i nP r , • " 6 

_ j , . 0rm Clner Schlauchfolie zur Umhtlllung 

-n Lebens.xtteln, die wahrend des Fertigungsprozesses 

" dle5er HUlle erh±tZt ~den Oder die i, heiBen, sclmelz _ 
fla SS1 gen Zustand abgepackt, d.h. mhflllt werden . Insbe _ l2 
sondere betrifft die Erfindung eine HQlle fQr Fleischwa- 
ren wie Koch- und BrQhwQrste, sowie heiB abgefailte 

be^ffrr^ 0 "^ 6 (S ° 9enannte --st). Die Erfindung 
Hon k RflUCherver ^hren fQr die in dieser 

^ 9 ? PaCkten LebenSmittel die ger.ucherten Le- 

bensmxttel. Neben ihrer Raucherbarkeit 1st die Kunst- 

stof f hfl ii. gemas der Ejrfindung weitgehend ^ 

d.h. es treten auch wahrend langerer Lagerzeiten keine 
nennenswerten Gevichtsverlus te auf. sie ist ferner gas- 
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undurchiassig und resistent gegen Pilze wie Schimmelo 
DarQber hinaus liegt die HQlle gemafl der Erfindung dem 
darin verpackten Lebensmittel nach dem Auskdhlen f alten- 
frei an. 

Bei Lebensmitteln, die nach dem UmhCLllen bzw. Verpacken 
im Verlauf des Fertigungsprozesses einer Hitzebehandlung 
unterzogen werden wie Fleischwaren, insbesondere Koch- 
oder BrQhwQrsten, bei denen die Hitzebehandlung der 
Garung dient, sowie bei ijm schmelzf IQssigen Zustand in 
die HQlle abgepackten Lebensmitteln wie Schmelzkase 
ist Qblicherweise der Rauchervorgang von der Hitzebehand- 
lung ( Kochen bzw. Brtthen) getrennt* So ist es zur Her- 
stellung von BrQhwQrsten Qblich, nach dem FQllen der WQr- 
ste diese zum Garen nacheinander in feuchter Luft von 
40 bis 60°C zu schwitzen, bei 60°C zu trocknen, mit HeiB- 
rauch von 68 bis 74 °C zu behandeln, in einer mit Wasser- 
dampf gesattigten Atmosphere von 74 °C zu brOhen und schlieB- 
lich durch Duschen mit Trinkwasser zu ktthlen. Dazu be- 
dient man sich heute allgemein kombinierter Rauch- und 
Kochkammem, in die die WQrste gehangt werden. Diese Vor- 
gehensweise hat aber den Nachteil, daB sie nur auf Wurst- 
waren anwendbar ist, deren HUllen aus bekanntermaBen gut 
raucherbaren Naturdarmen oder aus Kollagen bzw, Cellulose- 
regenerat bestehen* HQllen aus thermoplastischen Mater ia- 
lien, wie etwa die PolyamidschlauchhQllen gemas DE-PS 
28 50 182, die weitgehend gewichthaltend und gas- und was- 
serdampf undurchiassig sind, wurden bisher als prinzi- 
piell nicht rSucherbar angesehen (s„ ZoB« G.Effenberger , 
■Kunstdarme' , Alzey, 1976) . Diefehlende Raucherbarkeit 
thermoplastischer WursthUllen wird durch ihre geringe 
Gas- und Wasserdampf durchiassigkeit und die damit ver- 
bundene Rauchundurchiassigkeit plausibel gemachto^ 

Um von den spezifischen Eigenschaf ten des frischen Holz- 
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rauches, wie dem positiven EinfluB auf Geschmack 
und Aroma der Wurstwaren, der konservierenden Wirkung und 
der Verbesserung des optischen Eindrucks durch die Rauch- 
farbe Gebrauch machen zu konnen, waren die Hersteller von 

5 Wurstwaren bisher gezwungen, Naturdarme oder Wursthiillen 
aus Kollagen bzw. Celluloseregenerat zu vervenden. Der 
Vorteil der guten Raucherbarkeit dieser Produkte wird je- 
doch durch erhebliche Nachteile auf gewogen . Diese Nachtei- 
le sind: hoher Gewichtsverlust aufgrund der hohen Wasser- 

10 dampfdurch3assigkeit dieser Hiillen, begrenzte Haltbarkeit 
der Erzeugnisse durch Austrocknung, oberf lachliche Fett- 
oxidation und Vergrauung sowie mikrobiellen Verderb. 

Da die synthetischen Wursthiillen/ die diese Nachteile 
15 nicht aufweisen, mit den bislang zur Verfugung stehenden 
Methoden nicht gerauchert werden konnen, muBten tech- 
nisch aufwendige und kostenungiinstige Wege beschritten 
werden, wenn eine gewichthaltende, dem Verderb nur wenig 
ausgesetzte Wurst mit gutera Rauchgeschmack hergestellt 
20 werden sollte. 

So wurden die geraucherten und gegarten Wurstwaren in 
raucherbaren Hiillen nach dem Rauchern und Garen mit was- 
serdampf dichten Tauchmassen iiberzogen, um die Gewichts- 
verluste zu reduzieren und den Schimmel befall zu verhin- 

25 dern. Dafiir muBten jedoch zusatzliche Kosten fur die 

Tauchmasse und den nachgeschalteten Verf ahrensschritt in 
Kauf genommen werden. Zudem war der Oxidationsschutz, der 
auf diesem* Wege erreicht werden konnte, unbef riedigend. 
Der Wurstinhalt war wegen der opaken Tauchmasse fur den 

30 Kaufer nicht zu erkennen. Daruber hinaus wurde die Eig- 
nung der Ware zum unmittelbaren Verzehr beeintrachtigt . 
Ein anderer Weg, die genannten Nachteile zu iiberwinden, 
war die Zweitverpackung in gas- und wasserdampfundurchlas- 
sigen Kunststof fbeuteln. Auch diese Methode verlangt zu- 
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sStzliche kostenintensive Arbeitsschritte , zusfltzliches 
Verpackungsmaterial und teure Verpackungsmaschinen • 

Ein weiterer unbef riedigender Weg der Verbindung von 
Rauchgeschmack der Wurstware und gewich thai tender , mikro- 
benresistenter Wursthiille bestand darin, ganz auf die 
Verwendung rauchdurchlSssiger Hiillen zu verzichten und 
den RSuchergeschmack durch die Zugabe von Rauchkonzen- 
traten oder gerSucherten ZusStzen zum WurstbrSt zu er- 
setzen. Das so behandelte Br&t wurde dann in die nicht- 
rSucherbaren Kunststof fwursthiillen gefUllt und nur noch 
gebrUht. Dies Verfahren hat jedoch zusatzlich den Nach- 
teil, daB sich unter der thermoplastischen Kunststof fhtille 
keine Eigenhaut auf der Wurstoberf lache bildet. 

Der beschriebene Stand der Technik zeigt, daB es bis 
jetzt nicht gelungen ist, fttr die weiter oben beschriebe- 
nen, wShrend ihres Fertigungsprozesses in der UrnhQllung 
erhitzten oder im heiBen, schmelzf lQssigen Zustand abge- 
packten Lebensmittel eine HQlle bereitzustellen , die rau- 
cherbar und zugleich gewichtshaltend und gasdurchl&ssig 
ist, obwohl der Bedarf an einer solchen HQlle offensicht- 
lich is to Aufgabe der Erfindung ist daher die Bereitstel- 
lung einer solchen thermoplastischen HQlle, die einerseits 
rSucherbar, andererseits aber gas- und wasserdampf undurch- 
lassig ist. Aufgabe der Erfindung ist ferner die Anwendung 
dieser HQlle zum Rauchern von in dieser HQlle verpackten 
und wahrend ihres Fertigungsprozesses erhitzten oder im 
heiBen, schmelzf lQssigen Zustand in diese HUlle abge- 
fQllten Lebensmitteln • 

Diese Aufgabe wird gelBst durch eine HQlle, die aus we- 
nigstens einem thermoplastischen Kunststof f besteht, der 
bis zur sattigung mindestens 3 %, bevorzugt mindestens 5""% 



5 



01 39888 



seines Gewichts an Wasser aufnehmen kann. Die erfindungs- 
gemaBe raucherbare HQlle kann gerade oder nach Art eines 
Kranzdarms (fQr die Verpackung von Wurs tkranzen) gekrummt 



sem. 



Das thermoplastische Hailenmaterial kann aus einem oder 
mehreren Thermoplasten, also Polymerblends, bestehen. 
Bevorzugt weist das Polymermaterial , aus dem die HQlle 
besteht, eine Glasumwandlungs temper at ur T auf, die sich 
in Abhangigkeit von der Feuchtigkeitsauf nfbme bis auf 
mindestens 3'C, vorzugsweise bis auf -5«C und insbesondere 
bis auf -20-C erniedrigen lasst. Auch Polymer gemische 
(Polymerblends) mit anderen Kunststoffen sind als HQllen- 
material verwendbar, sofern nur die result ierende Mischung 
das geforderte Wasserauf nahmevermogen aufweist. 

Besonders bevorzugt ist eine HQlle, die aus einem alipha- 
tischen Polyamid mit den vorstehend erwahnten Eigenschaf- 
ten besteht. Besonders geeignet als Polyamide sind Poly- 
caprolactam, PolyaminoOnanthsaureamid. Polyhexamethylen- 
adipamid, Polyhexamethylensebacinsaureamid , ihre Mi- 
schungen oder Copolyamide aus ihren Monomerkomponenten . 
Hiervon werden besonders bevorzugt Polycaprolactam, Poly- 
hexamethylenadipamid, Mischungen dieser Polyamide und/ 
oder _ copolyamide aus. Caprolactam, Hexame thy lendiamin und 
Adipinsfixire. 

Als HQHenmaterial ebenfalls geeignet sind Polymerblends 
aus wenigstens einem aliphatischen Polyamid und anderen 
Kunststoffen wie einem Ionomerharz. einem modif izierten 
Ethylen-Vinylacetat-Copolymeren und/oder einem modifi- 
zierten Polyolefin, wie sie in der DE-PS 28 50 181, 
deren Inhalt durch Verweis in die Offenbarung aufgenommen 
wird, beschrieben sind. 
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Eino besondere Eignung als LebensmittelumhQllung Oder Ver- 
packung 1st generell den thermoplastischen Kunststoff- 
hQllen mit den vors teherrl beschriebenen Materialeigenschaf - 
ten zuzusprechen, wenn sie als einschichtige Folien ein- 
gesetzt werden* 

Einschichtige thermoplas tische Kunststoff olien, die als 
erf indungsgemaBe HQlle far zu rSuchernde Lebensmittel ge- 
eignet sind, sind etwa die Polycaprolactam- , Polyamino- 
Onanthsaureamid-, Polyhexamethylenadipamid- und/oder . 
Polyhexamethylensebacinsaureamidf olien der vorgenannteh 
DE-PS 28 50 182, deren Inhalt durch Verweis in die Of fen- 
barung der vorliegenden Erfindung aufgenmmen wird* Die- 
fee thermoplastischen Polyamidf olien zeichnen sich dadurch 
aus, daB sie bei sehr geringer Gas- und Wasserdampf- 
durchiassigkeit (s.z.B. Tabelle 1, Beispiel 1, Spalte 2 
und 3, Seite 14) als in Langs- und Querrichtung schrumpf- 
f&hig verstrecktes Material Qberraschenderweise hihrei- 
chend Rauch annehmen und durchlassen, urn zu optisch und 
vom Geschmack her bef r iedigenden Verf ahrensprodukten 
zu fQhren. Die vorteilhaf ten Eigenschaf ten von Polyamid- 
hailen gemaB DE-PS 28 50 182 wie Flexibilitat , weicher 
Griff und faltenfreies Anliegen am Fttllgut auch nach voll 
standigem AbkQhlen des erf indungs gemaB durch kombi- 
nierte tfempf- und Rauchbehandlung erhaltenen Raucher- 

produkts, machen den Einsatz derartiger HQllen beson- 
ders vorteilhaf t . 

SchrumpffShiges Verstrecken bedeutet, daB die Schlauch- 
folie im AnschluB an das biaxiale Verstrecken derart 
kontrolliert thermof ixiert wird, das die gebrauchs- 
fertige Hiille bei 80 °C im V7asser einen Schrumpf zwischen 
2 und 30 %, bevorzugt zwischen 5 und 20 % und besonders 
bevorzugt zwischen 10 und 15 % aufweist, so daB beim 
Erhitzen des verpackten Lebenmittels auf die im Bereich 
zwischen 70 - 85°C liegende Verarbeitungstemperatur der 
die Faltenfreiheit des Endproduktes sicherstellende 
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Schrumpf ausgelost wird. Zweck der kontrollierten Thermo- 
fixierung ist andererseits auch zu gewahrleisten, daB 
bei den iiblichen Versand- und Lagertemperaturen bis 4 0°C 
kein merklicher Schrumpf eintritt. 

Im Hinblick auf die besonders far Koch- und Bruhwtlrste 
gewQnschte Prallheit und Paltenf reiheit des geraucherten 
Endprodukts sind auch solche thermoplastischen Kunst- 
stoffumhOllungen besonders geeignet, die elastisches Ver- 
halten zeigen. Elastische PolyamidhQllen aus Polycaprolac- 
tam, Polyhexamethylenadipamid, Mischungen dieser Poly- 
amide und/oder Polyamide aus Caprolactam, Hexamethy- 
lendramin und Adipinsaure, die aufgrund ihrer Sattigungs- 
wasseraufnahmefahigkeit von mindestens 5 Gew.-% einge- 
setzt werden konnen, sind auf folgendem Wege erhalt- 
lich: Einschichtige Primarschlauchf olien aus den ge - 
nannten Polyamiden werden multiaxial mit einem Langs- 
reckverhaltnis von 1:2,3 bis 1:4, und einem Querreckver- 
haltnis von 1:2,5 bis 1:4,5 verstreckt und daran an- 
schliessend unter kontrollierter multiaxialer Schrumpfung 
vollstandig thermof ixiert . Die so behandelten Polyamid- 
schlauchf olien, die sich angesichts ihrer geringen Gas- 
und Wasserdampfdurchlassigkeit (s.z.B. Tabelle 1, Bei- 
spiel 2, Sp. 2 und 3, S. 14) iiberraschenderweise unter 
den Bedingungen des erf indungsgemaBen Raucherverf ahrens 
als hinreichend rauchdurchlHssig erweisen, weisen folgen- 
des elastische Verhalten auf: 

Sie lassensich bei Raumtemperatur in wasserge- 
sattigtem Zustand bei einer Innendruckbelastung 
zwischen 0 bis 0,6 bar nach der Gleichung 
ID = m • p + c Innendruckbelastungsgerade (1) 
gleichmaBig zylindrisch aufweiten und bei an- 
schlieBender Innendruckentla.stung zwischen 0,6 
bis 0 nach der Gleichung 

= - m «- p + c « innendruckentlastungs- 
gerade (2) 

wieder zylindrisch kontrahieren, wobei bedeu- 
ten: 
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a D Kaliberaufweitungsdif f erenz in (mm) bei 
Innendruckbelastung 

4D' Kaliberkontraktionsdif f erenz in (mm) bei 
Innendruckentlastung 

m die Steigung der Innendruckbelastungsge- 
raden ( 1 ) 

m' die Steigung der Innendruckentlastungsge- 

raden (2) 
p der Innendruck in (bar) 

c der Ordinatenabschnitt der In'nendruckbe- 
lastungsgeraden (1) 
(c ist stets = 0.) 
c 1 der Ordinatenabschnitt der Innendruckent- 
lastungsgeraden (2) 

und folgende Grenzbedingungen gelten: 

J J 1 3 

1. die Absolutwerte fiir m und m' liegen zwischen 
23 und 6, vorzugsweise zwischen 20 und 8 
und besonders bevorzugt zwischen 17 und 11? 
fiir einen gegebenen Durchmesser unterschei- 
den sich die Absolutwerte fur m und m' um 
nicht mehr als 20 %/ vorzugsweise um nicht 
mehr als 11 % von einander. 

2, c' ist stets kleiner als 4,5 mm, vorzugs-., 
weise kleiner als 2,5 mm und besonders be- 
vorzugt kleiner als 1,5 nun. 

2 5 3. Die Gleichungen (1) und (2) gelten im In-' 

-. - nendruckbereich zwischen 0 bis 0,6 bar bzw. 

zwischen 0,6 bis O bar. 
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Diese elastischen Schlauchf olien sind in der DE-OS 
32 27 945 naher beschrieben, deren Inhalt durch Verweis 
30 in die Beschreibung der vorliegenden Erfindung auf genomroen 
wird. 

Mit diesen hinreichend rauchauf nahme- und rauchdurchlass- 
fahigen Folyamidhullen sind auch solche Raucherprodukte 
herstellbar. deren faltenfrei anliegende HQlle sich durch 
35 hervorragende Schneidbarkeit und spiralige Schalbarkeit 
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auszeichnet und deren Oberfiache ein besonders far hoch- 
wertige Wurstwaren erwQnschtes mattes Aussehen zeigt. 

Gegenstand der Erfindung ist ferner ein Verfahren zum 
Rauchern von wahrend ihres Fertigungsprozesses in ihrer 
5 Umhttllung erhitzten oder im heiBen. schmelzf ltlssigen Zu- 
stand umhQllten Lebensmitteln, insbesondere Fleischwa- 
ren, wie Koch- und BrQhwurst, das dadurch gekennzeichnet 
ist. daB man die zu rauchernden Lebensmittel in einer 
SchlauchhQlle rSuchert. die aus wenigstens einem thermo- 
lO plastischem Kunststoff besteht, der bis ZUr Sattigung 

mindestens 3 %, bevorzugt mindestens 5 % seines Gewichts 
an Wasser aufninmt. Das Rauchern kann nach verschiedenen" 
Methoden durchgefuhrt werden. Die Rauchertemper atur liegt 
bei 20 bis KXTC, wobei Temperatuxen von 5o bis 90»C 
15 bevorzugt werden. Das Rauchern kann vor, wahrend Oder nach 
der Hxtzebehandlung erfolgen. Bevorzugt erfolgt die Rau- 
cherbehandlung in Gegenwart von Wasser oder Wasserdampf 
Bei der gleichzeitigen Einwirkung von Wasserdampf und 
Rauch bei Temperaturen zwischen 60 und loo»C, vorzugsweise 
20 zwischen 70 und 85 »C erfolgt gleichzeitig Rauchern und Ga- 
ren. Das Rauchern kann mittels Gli™-. Dampf _ oder Reib _ 
rauch oder auch mittels flQssigem Rauchkondensat 
(liquid smoke) erfolgen. Zur Verbesserung der Eigenhaut- 
bxldung unter der Hulle wird gemSB einer bevorzugten Aus- 
25 fQhrungsform so verfahren, daB der Wasserdampf- und Rauch- 
behandlung eine Trockenhitzebehandlung bei SO bis 100°C 
vorzugsweise bei 60 bis 85'C vor- und ein AbkQhlvorgang ' 
der aus Duschen mit kaltem Trinkwasser und AuskQhlen bei 
+4'C besteht, nachgeschaltet wird. Bei Anwendung von 
30 flassigem Rauchkonzentrat wird zweckmaBig dieses bei 
tieferen Temperaturen im Bereich von etwa 20 bis 35«C 
durch Duschen aufgebracht. worauf dann bei hSheren Tempe- 
raturen im Bereich von 60 bis 90'C die Hitzebehandlung 
vorgenommen wird. Die Temperatur von Raucher- und Hitze- 
35 behandlung richtet sich nach den gewunschten Eigenschaf- 
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ten das Bndprodukts , wi© Garzustand und Xntensitat dea 
RauchgeschmackSo Je nach der Intensitat der Rauchzugabe , 
der Wandstarke der HQlle und dem Geschmack, den das 
Enderzeugnis aufweisen soli, braucht die Rauchzugabe 
gegebenenf alls nur wahrend eines Teils der Wasserdampf- 
behandlung zu erfolgen. 

Das Raucherverf ahren kann in an sich bekannten, kommerzi- 
ell erhaitlichen kombinierten Rauch-Kochkammern durch- 
gefQhrt warden* 

Die Vorteile der Erfindung bestehen in der Bereitstellung 
einer raucherbaren HQlle, die das Gewicht des umhQllten 
Guts auch bei langerer Lagerung halt, darQber hinaus re- 
sistent gegen den Verderb auslOsende: Mikroben wie Schim- 
melpilze ist und darQber hinaus dem unhQllten Gut auch 
nach dem AbkQhlen faltenfrei anliegt* Ein sehr wesentlicher 
Vorteil besteht weiterhin darin, daB toxische Bestandtei- 
le des Naturrauchs beim Raucherprozess die HQllenwand 
nicht durchdringen, sondern lediglich die toxikologisch 
unbedenklichen Bestandteile , wobei dennoch eine nach - 
Aussehen und Geschmack sehr ansprechende Ware erhalten 
virdo Die unter Anwendung der erf indungsgemaB geraucher- 
ten HQlle hergestellten Produkte weisen im Gegensatz zu 
deirr. Qblichen blaBrosa Aussehen der Produkte nach dem 
BrQhen ohne Raucherung eine sch5ne braunliche Rauchfar- 
be auf • Unter. der HQlle bildet sich auf der Fleischware 
(Wurst) eine deutliche Eigenhaut mit der typischen gold- 
gelben Raucherf arbung . Das typische Raucharoma und der un- 
verwechselbare Geschmack von frischem Rauch der so ge- 
raucherten WQrste entspricht dem von BrQhwQrsten in her- 
kOmmlichen, als raucherbar bekannten HQllen aus Natur- 
stoffen oder Naturstoffregeneraten. 

Die folgenden Beispiele erlautern die Erfindung: 
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Beisplel 1 : 

Farblose, transparente, schrumpf f Shig verstreckte Wurst- 
htlllen aus Polycaprolactam gemaB DE-PS 28 50 182, (Bei- 
splel 1) mit einem Durchmesser von 60 mm wurden nach 
halbsttindigem Eintauchen in kaltes Wasser ttber einen 

5 Ftlll- und Clipautomaten mit FleischwurstbrSt entsprechend 
den LeitsStzen ftir Fleisch und Fleischerzeugnisse der 
Deutschen Lebensmittelbuch-Kommission von 1 975 , Nr. 2 . 222.1 
gefiillt und portioniert. Nach dem Wiegen der einzelnen 
Stiicke wurden sie in einer Rauch- und Kochkammer mit 

10 Dampf raucherzeuger wie folgt behandelt: 

3 0 min Hitzebehandlung in trockener Luft von 65° C 

4 5 min Briihen und gleichzeitiges Rauchern mit rauchge- 
sSttigtem Wasserdampf bei 74° C 

15 min Duschen mit kaltem Wasser, Auskuhlen im Kiihlraum 
15 bei +4° C iiber Nacht, 

Beurteilung der Wiirste am nSchsten Morgen: 

a. f altenf reies , pralles Aussehen der Wiirste, 

b. goldgelbe FSrbung der vorher farblosen Hiillen diirch 
Annahme der Rauchfarbe, 

20 c . deutliche Eigenhautbildung der Wurstoberf lache, 

d. hervorragender Geschmack der Wiirste nach naturlichem 
Rauch mit typischem Raucharoma 

e. Gewichtsverlust der Wiirste bezogen auf das Fullgewicht 
kleiner als 0 r 2%. 

2 5 Weitere Ergebnisse sind in Tabelle 1 zusammengestellt . 
Beispiel 2: 

Farblose, transparente, biaxial verstreckte, elastische 
Wursthiillen aus Polyhexamethylenadipamid mit einem Durch- 
messer von 86 mm wurden nach 15 miniitigem Eintauchen in 
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warmes Wasser von 45°C iiber einen Full- und Clipautomaten 
mit BierschinkenbrSt entsprechend Beispiel 1 prall ge- 
fiillt und portioniert. Nach dem Wiegen der einzelnen 
Wiirste wurden diese in einer Rauch- und Kochkammer mit 
Dampf raucherzeuger wie folgt weiterbehandelt : 

90 min Bruhen und gleichzeitig Rauchern mit rauchge- 
sSttigtera Wasserdampf bei 74 °C 

30 min Duschen mit kaltem Wasser, Auskuhlen im Kiihlraum 
bei +4°C iiber Nacht. 
lO Am nachsten Morgen wurden die Wiirste beurteilt und zeigten 
das gleiche Ergebnis wie diejenigen von Beispiel 1 (siehe 
oben) 

Weitere Ergebnisse sind in Tabelle 1 zusammengestellt . 
Beispiel 3: 

25 Farblose, transparente , schrumpf f ahig verstreckte Wurst- 
hiillen aus Polycaprolactam gemaB DE-PS 28 50 182, Beispiel 
1 mit einem Durchmesser von 6o mm wurden nach halbstlindigem 
Eintauchen in kaltes Wasser iiber einen Full- und Clipauto- 
maten mit FleischwurstbrSt entsprechend Beispiel 1 gefiillt 

2o und portioniert- Nach dem Wiegen der einzelnen Wiirste 

wurden sie in einer Rauch- und Kochkammer mit Glimmrauch- 
erzeuger wie folgt weiterbehandelt: 

30 min Hitzebehandlung in trockener Luft von 65°C 
60 min Bruhen und gleichzeitiges Rauchern bei 74 °C und 
25 100 % rel. Feuchte. 

15 min Duschen mit kaltem Wasser, Auskuhlen im Kiihlraum 
bei +4°C iiber Nacht. 

Beurteilung der Wiirste am nachsten Morgen: 

Die Ergebnisse entsprechen denen von Beispiel 1, abgesehen 
30 davon, daB Rauchgeschmack und -aroma weniger intensiv aus- 
fielen als mit Rauch vom Dampf raucherzeuger . 
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Verglelchsbeispiel 1 : 

UngefSrbte, handelsUbliche Kollagen-Wurs thiillen mit einem 
Durchmesser von 60 mm wurden nach 10 miniitigem Eintauchen 
in 5 %ige wassrige, kalte Kochsalzlosung iiber einen Fiill- 

5 und Clipautomaten mit FleischwurstbrSt entsprechend" den 
LeitsStzen fur Fleisch und Fleischerzeugnisse der Deut- 
schen Lebensmittelbuch-Koinmission von 1975 Nr. 2. 222. 1 ge- 
ftillt, portioniert und gewogen. Anschliessei^ wurden sie 
in einer Ranch- und Kochkammer mit Dampf raucherzeuger wie 

1q folgt behandelt: 

20 min Hitzebehandlung in trookener Luft von 60°C 
10 min Rauchern Tnit rauchgesattigtem Wasserdampf von 
65°C, 100 % rel. Feuchte. 

55 min Bruhen bei 74 °C, 100 % rel. Feuchte (ohne Rauch) 
15 15 min Duschen mit kaltem Wasser, 

Auskuhlen im Kiihlraum bei 4°C iiber Nacht. 



Beurteilung am naqhsten Morgen: 

Die Ergebnisse entsprechen denen von den Beispielen 1 und 
2 abgesehen v<?n starkerer Rauchfarbung der Kollagenhiillen, 
die in dunkelbraun iibergeht, intensiverer Eigenhautbildung 
und einem Gewichtsverlust von bereits iiber 1/5 % bezogen 
auf das Fiillgewicht . 



2o 



Weitere Ergebnisse sind in Tabelle 1 zusammengestellt . 

Vergleichsbeispiel 2 : 

25 Transparente, farblose, handelsubliche Wurs thiillen aus 
Polyethylenterephthalat (PETP) mit einem Durchmesser von 
60 mm werden mit dem gleichen Fleischwurstbrat gefiillt 
und weiterbehandelt wie im Beispiel 1 . 
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Die Beurteilung der Wtirste am nfichsten Morgen gab jedoch 
keine Anhaltspunkte fur die Raucherbarkeit dieser Kunst- 
stoff-Wursthttllen: 

a. keine Verfarbung der Hullen durch das RSuchern 
5 b. keine Eigenhautbildung an der OberflSche, 

c. kein Rauchgeschmack oder -aroma in der Wurst, 

d. die Hiilien sind faltig, obwohl die Wiirste keinen mefl- 
baren Gewichtsverlust erlitten haben. 

Weitere Ergebnisse sind Tabelle 1 zusammengestellt. 

, ^ Vergleic hsbeisp iel 3- : 
lO 2 c 

Handelsiibliche, transparente , schrumpf f ahige Kunststoff- 
Wursthiillen aus Vinylidenchlorid-Copolymerisaten (PVDC) 
mit einem Durchmesser von 6o mm werden unter den gleichen 
Bedingungen wie in Beispiel 1 genannt gefiillt, gerauchert 
15 und gebruht. 

Die Ergebnisse stimmen mit denen von Vergleichsbeispiel 2 
fast uberein, mit dem Unterschied, daB die PVDC-Hullen 
zwar leicht birnenartig deformiert waren, aber im wesent- 
lichen eine faltenfreie Oberflache zeigten. 

20 "Weitere Ergebnisse sind in Tabelle 1 zusammengestellt . 

) 

Vergleichsbeispiel 4 : 

Das erf indungsgemaBe Beispiel 1 wurde wiederholt mit dem 
Unterschied, daB anstelle der Rauchbehandlung unter sonst 
gleichen Bedingungen dem Brat ein Rauchkonzentrat in der 
25 empfohlenen Menge zugesetzt wurde. 

Die Wiirste des Vergleichsbeispiels 4 wurden zusammen mit 
Wiirsten von Beispiel 1 einem Kollektiv von Testpersonen 
zur Verkostung vorgelegt. Die uberwiegende Mehrheit von 
diesen bevorzugte die Wurst gemaB Beispiel 1 wegen des 
30 natiirlichen Rauchgeschmackes , des typischen Aromas von 
frischem Rauch und nicht zuletzt wegen der Farbung der 
Wurst durch Raucheinwirkung . 



BNSDOCID <EP 0139888A1 I > 




BMSDOCID <EP 013988BA1 I 



01 39888 



NN 548, Kl/hg 5.7.1984 



PatentansprQche 

1. Gerade oder gekrQmmte, raucherbare thermoplastische 
Kunsts tof f hQlle fQr Lebensmittel, die nach der UmhQllung 
wahrend des Fertigungsprozesses erhitzt oder die im 
heiBen, schmelzflQssigen Zustand umhGllt werden, dadurch 
gekennzeichnet, daB die HQlle aus wenigstens einern thermo- 
plastischen Kunststoff besteht, der bis zur Sattigung 
mindestens 3 %, bevorzugt rnindestens 5 % seines Gewichts 
an Wasser aufnehmen. kann. 

2. HQlle nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB 
sie aus einem Kunststoff besteht, dessen Glasumwandlungs- 
temperatur T g sich in Abhangigkeit von der Feuchtigkeits- 
aufnahme bis auf mindestens 3°C, vorzugsweise bis auf 
-5°C und insbesondere bis auf -2CF C erniedrigen lfisst. 

3. HQlle nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, 
daB sie aus Polycaprolactam , Polyamino&nanthsaureamid, 
Polyhexamethylenadipamid, P olyhexame thy lens ebacins3ure- 
amid, ihren Mischungen oder Copolyamiden aus ihren Mono- 
merkomponenten besteht. 

4. HQlle nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet, daB 
die thermoplastische Kunsts tof f hQlle der zu rauchernden 
Lebensmittel aus Polycaprolactam, Polyhexamethylenadip- 
amid, Mischungen dieser Polyamide und/oder Copolyamiden 
aus Caprolactam, Hexamethylendiamin und Adipinsaure 
besteht. 
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5. HQlle nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, 
daB sie aus 

a) 50 bis 99 Gew.-Teilen wenigstens eines aliphatischen 
Polyamids und 

b) 1 bis SO Gew.-Teilen wenigstens eines Iononerharzes , 
eines modif izierten Ethylen-Vinylacetat-Copolymeren 
und/oder eines modif izierten Polyolefins besteht. 

6. HQlle nach AnsprQchen 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, 
da8 sie avis einer einschichtigen Folie besteht. 

7. HQlle nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, daB 
sie aus einer schrumpf f ahig verstreckten Schlauchf olie 
besteht. 

8. HQlle nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet, dafi 
die thermoplastische Kunststof f hQlle der zu rauchernden 
Lebensmittel elastisches Verhalten zeigt. 

9. Verfahren zum Rauchern von wahrend ihres Fertigungspro- 
zesses in ihrer UmhQllung erhitzten oder im heiBen, 
scbmelzfiQssigen Zustand umhQllten Lebensmitteln . Insbe- 
sondere Fleischwaren, dadurch gekennzeichnet, daB man 

far die UmhQllung der zu rauchernden Lebensmittel eine 
HQlle nach AnsprQchen 1 bis 9 verwendet. 

10. Verfahren nach Anspruch 9, dadurch gekennzeichnet, 
daB das Rauchern bei Temperaturen von 20 bis 100°C. 
bevorzugt 50 bis 90 "C durchgefQhrt wird. 

11. Verfahren nach Anspruch 9 oder lo, dadurch gekenn- 
zeichnet, daB das Rauchern in Gegenwart von Wasser oder 
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Wasserdampf erf olgt. 



12. verfahren nach Anspruch 11, dadurch gekennzeichnet, 
dafi die kombinierte Einwirkung von Wasserdampf und Rauch 
bei Temperaturen zwischen 60 und lOO°C, vorzugsweise 
zwischen 70 und 85 °C durchgefQhrt wird. 

13. Verfahren nach Anspruch 11, dadurch gekennzeichnet, 
dafi die Rauchzugabe nur wahrend eines Teils der Wasser- 
dampf behandlung erf olgt. 

14. Verfahren nach Anspruch 11, dadurch gekennzeichnet, 
dafi der gleichzeitigen Wasserdampf- und Rauchbehandlung 
eine Trockenhitzebehandlung bei 50 bis lOO°C, vorzugsweise 
bei 60 bis 85 °C voran geht und ein Abkuhlvorgang, beste- 
hend aus Duschen mit kaltem Trinkwasser und AuskQhlen 

bei +4°C nachgeschaltet wird. 

15. Verfahren nach Anspruch 9 oder lO, dadurch gekenn- 
zeichnet, da8 das Rauchern vor, nach oder wahrend der 
Hitzebehandlung erf olgt. 

16. Verfahren nach Anspruch 9 oder 10, dadurch gekenn- 
zeichnet, dafi das Rauchern mittels Glimm-, Dampf- oder 
Reibrauch oder flQssigem Rauchkondensat erf olgt. 

17. Verfahren nach Anspruch 15, dadurch gekennzeichnet, 
dafi zunachst bei Temperaturen im Bereich von 20 bis 

35 °C mit flQssigera Rauchkonzentrat (liquid smoke) gerau- 
chert und dann bei hOheren Temperaturen im Bereich von 
60 bis 90°C die Hitzebehandlung vorgenommen wird. 

18. Verfahren nach Anspruch 9 oder 10, dadurch gekenn- 
zeichnet. dafi das Rauchern in einer an sich bekannten 
Rauch- und Kochkammer durchgefQhrt wird. 
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19. GerSuchertes Lebensmittel , insbesondere Fleischwaren, 
hergestellt nach einem der AnsprQche 9 bis 17. 

20. Kasewurst, hergestellt nach einem der AnsprQche 
9 bis 18. 
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Tabelle 1 



Beispiele 



Vergl ich nde Zusammenfassung d r Versuchsergebnisse 



Wasserdampf- Sauerstoff- Gewichtsverlust Pilz- 

durchlassigkt durchlassigkt. nach 1 Tag nach 14 Tagen Reststenz 
0) (2) <H>(3) %( 4 ) ( 5 ) 



Raucher- Aussehen nach 
barkert dem Abkuhlen 



Beispiel 1 
Beispie! 2 
Vergleich 1 
Kollagenhulle 
Vergleich 2 
PETP-Hulle 
Vergleich 3 
PVDC-HOHe 



25 
22 
1800 

11 



28 
26 
700 

70 

30 



0,2 
0,2 
1,55 

nicht 
messbar 

nicht 
messbar 



1,0 
1.0 
14 

0,5 

0,2 



resistent gut prall 
resistent gut ohne Falten 

anfallig sehr gut ohne Falten 



resistent 



resistent 



nicht faltig 
gegeben 

nicht ohne Falten 
gegeben 
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(1) Wasserdampf durchlassigkeit in h#35 bei 20° C, bar und Feuchtegefalle 85 % gegen 0 % rel. Feuchte 

(2) Sauerstoff durchlassigkeit in bei 0°C und 75% rel. Feuchte 

(3) Gewichtsverlust nach dem 1 Tag, bezogen auf Fullgewicht, durch Wiegen der Wurste, 
Durchschnittswerte von 10 Einzelmessungen 

(4) Gewichtsverlust nach 14 Tagen Aufbewahrung im Kuhlraum bei +4°C, bezogen auf das Fullgewicht, 
Durchschnittswerte von 10 Einzelmessungen 

(5) Pilzanfalligkeit gepruft nach ASTM D 1924*63, unvollstandiger Agar Czapek-Dox als Nahrmedium 
ungereinigte Proben, geimpft mit Sporensuspension in dest. Wasser, bei 29°C, 85 «Md rel. Feuchte 



PatentansprUche 

30 1. Verfahren zum Rauchern von wahrend ihres Fertigungsprozesses in ihrer Umhullung erhitzten oder im 
heiBen, schmelzflussigen Zustand umhullten Lebensmitteln, insbesondere Fleischwaren, dadurch 
gekennzeichnet daB man fur die Umhullung der zu rauchernden Lebensmittel eine Hulle verwendet, die aus 
wenigstens einem thermoplastischen Kunststoff besteht der bis zur Sattigung mindestens 3, bevorzugt 
mindestens 5 % seines Gewichts an Wasser aufnehmen kann und das Rauchern in Gegenwart von Wasser 

35 oder Wasserdampf vornimmt. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet . daB man eine Hulle aus einem Kunststoff 
verwendet, dessen Glasumwandlungstemperatur T p sich in Abhangigkeit von der Feuchtigkeitsaufnahme bis 
auf mindestens 3°C, vorzugsweise bis auf -5 und insbesondere bis auf -20° C erniedrigen laBt. 

3. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 2, dadurch gekennzeichnet . dafi man eine Hulle verwendet, die 
40 aus wenigstens einem aliphatischen Polyamid, insbesondere aus Pofycaprolactam, 

Polyaminoonanthsaureamid, Polyhexamethylenadipamid, Polyhexamethylensebacinsaureamid, ihren 
Mischungen oder Copolyamiden aus ihren Monomerkomponenten besteht. * 

4. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekennzeichnet . daB man eine Hulle verwendet, die aus 
Polycaprolactam, Polyhexamethylenadipamid, Mischungen dieser Polyamide und/oder Copolyamiden aus 

45 Caproiactam, Hexamethylendiamin und Adipinsaure besteht. 

5. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet daB man eine Hulle verwendet die aus 

a) 50 bis 99 Gew.-Tetlen wenigstens eines aliphatischen Polyamids und 

b) 1 bis 50 Gew.-Teilen wenigstens eines Inonomerharzes, eines modifizierten Ethylen-Vinylacetat- 
Copolymeren und/oder eines modifizierten Polyolefins besteht. 

50 6. Verfahren nach Anspruchen 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet . daB man eine einschichtige HuHe verwendet. 

7. Verfahren nach Anspruchen 1 bis 6, dadurch gekennzeichnet . daB das Rauchern bei Temperaturen von 20 
bis 100, bevorzugt 50 bis 90° C durchgefuhrt wird. 

8. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet . daB die kombinierte Einwirkung 
von Wasserdampf und Rauch bei Temperaturen zwischen 60 und 100°C, vorzugsweise zwischen 70 und 85°C 

55 durchgefuhrt wird. 

9. Verfahren nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet daB die Rauchzugabe nur wahrend eines Teils net, 
daB der gleichzeitigen Wasserdampf- und Rauchbehandlung eine Trockenhitzebehandlung bei 50 bis 100° C, 
vorzugsweise bei 60 bis 85° C vorangeht und ein Abkuhlvorgang, bestehend aus Duschen mit kaltem 
Trinkwasser und Auskuhlen bei +4°C nachgeschaltet wird. 

60 11. Verfahren nach Anspruchen 1 bis 10, dadurch gekennzeichnet daB das Rauchern vor, nach oder wahrend 
der Hitzebehandlung erfolgt. 

12. Verfahren nach Anspruchen 1 bis 10, dadurch gekennzeichnet daB das Rauchern mittels Glimm-, Dampf- 
oderR ibrauch der flussigem Rauchkondensat erfolgt. 

13. Verfahren nach Anspruch 12, dadurch gekennz ichnet daB zunachst bei T mp raturen im Bereich von 20 
65 bis 35° C mit flussigem Rauchkonzentrat (liquid smok ) gerauchert und dann bei hoheren Temperaturen im 
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Bereich v n 60 bis 90° C die Hitz behandlung vorgen mmen wird. 

14. Gerauch rt sL bensmittel, insbesond re Fl ischware, hergestellt nach einem der Anspruche 1 bis 13. 

15. Kasewurst, hergest lit nach einem der Anspruche 1 bis 13. 

5 

Claims 

1. A process for smoking foodstuffs that are heated in their casing during the production process or encased 
10 when in a hot molten state, particularly meat products, characterized in that a casing consisting of at least one 

thermoplastic synthetic material that, up to the point of saturation, can absorb at least 3 %, preferably at least 
5 % of its own weight of water, is used to encase the foodstuffs to be smoked and that the smoking is carried 
out in the presence of water or steam. 

2. A process according to claim 1, characterized in that a casing of synthetic material is used the glass 
15 transition temperature T of which can be lowered, depending on the moisture absorption, to at least 3°C, 

preferably -5°C and in particular to -20° C. 

3. A process according to claim 1 or 2, characterized in that 8 casing is used consisting of at least one 
aliphatic polyamide, especially of polycaprolactam, polyaminoenanthic acid amide, polyhexamethylen 
adipamide, polyhexamethylene sebacic acid amide, mixtures of said polyamides, or copolyamides of monomer 

20 components of said polyamides. 

4. A process according to claim 3, characterized in that a casing is used consisting of polycaprolactam, 
polyhexamethylen adipamide, mixtures of these polyamides and/or copolyamides of caprolactam, 
hexamethylene diamine and adipic acid. 

5. A process according to claim 1, characterized in that a casing is used consisting of 
25 a) 50 to 99 parts-wt of at least one aliphatic polyamide and 

b) 1 to 50 parts-wt of at least an ionomer resin, a modified ethylene vinyl acetate copolymer and/or a 
modified polyolefin. 

6. A process according to one of the claims 1 to 5, characterized in that a single-layer casing is used. 

7. A process according to one of the claims 1 to 6, characterized in that the smoking is carried out at 
30 temperatures. from 20 to 100° C, preferably from 50 to 90° C. 

8. A process according to one of the claims 1 to 7, characterized in that the combined effects of the steam 
and the smoke are effected at temperatures between 60 and 100° C, preferably between 70 and 85° C. 

9. A process according to claim 8, characterized in that the addition of smoke is made only during a part of 
the steam treatment. 

35 10. A process according to claim 8, characterized in that the simultaneous steam and smoke treatment is ' 
preceded by a dry-heat treatment at 50 to 100°C, preferably at 60 to 85° C, a cooling process, consisting of 
spraying with cold drinking water and cooling at +4°C following this steam and smoke treatment. 

11. A process according to one of the claims 1 to 10, characterized in that the smoking is carried out prior, 
during or subsequent to the heat-treatment. 
40 12. A process according to one of the claims 1 to 10, characterized in that the smoking is carried out by 
means of glow, vapour, or friction smoke, or liquid smoke condensate. 

13. A process according to claim 12, characterized in that initially the smoking is carried out at temperature 
ranges of 20 to 35° C using liquid smoke concentrate (liquid smoke), the heat-treatment then being carried out 
at higher temperatures in the range from 60 to 90° C. 
45 14. Smoked foodstuffs, especially meat products, produced according to one of the claims 1 to 13. 
15. Cheese-sausage, produced according to one of the claims 1 to 13. 



50 Rovendications 

1. Procede pour fumer des produits alimentaires, plus particulierement des produits a base de viande, 
chauffes dans leur enveloppe au cours de leur processus de preparation ou d'appretage, ou enveloppes a I'etat 
fondu liquide, chaud, caracterise en ce que, pour I'enveloppement des produits alimentaires a fumer, on utilise 

55 une enveloppe qui se compose d'au moins une matiere thermoplastique qui peut absorber ou capter, jusqu'a 
saturation, au moins 3 et de preference au moins 5 <tt>, de son poids d'eau et on entreprend le fumage en 
presence d'eau ou de vapeur d'eau. 

2. Procede suivant la revendication 1, caracterise en ce que i'on utilise une enveloppe en une matiere 
thermoplastique dont la temperature de transition vitreuse T g peut s'abaisser jusqu'a au moins 3°C, de 

60 preference jusqu'a -5 e C et, plus particulierement jusqu'a -20° C, en fonction de la prise ou captation d'humidrte. 

3. Procede suivant Tune quelconque des revendications 1 et 2, caracterise en ce que I'on utilise une 
enveloppe qui se compose d'au moins un polyamide aliphatique, plus particulierement de polycaprolactame, 
d'amid polyaminooenanthylique, de polyhexamethyleneadipamid , de polyhexamethylenesebacamide, leurs 
melanges u des c polyamid s obtenus a partir de I urs composantes monomer s. 

65 4. Procede suivant la rev ndication 3, caracterise en ce que 1' n utilise un envelopp qui se c mpose de 
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Patentansprtich 

1. Verfahren zum Rauchern von wahrend ihres Fertigungsprozesses in ihrer UmhOllung erhitzten oder im 
heiBen, schmelzflussigen Zustand umhullten Lebensmitteln, insbesondere Reischwaren, dadurch ge- 

5 kennzeichnet , daB man fUr die Umhullung der zu rauchernden Lebensmittel eine dem geraucherten 

Endprodukt prall und faltenfrei anliegende eine Hulle verwendet, die aus wenigstens einem aliphati- 
schen Polyamid besteht, welches bis zur Sattigung mindestens 3, bevorzugt mindestens 5 % seines 
Gewichts an Wasser aufnehmen kann und dessen Glasumwandlungstemperatur T g sich in Abhangigkeit 
von der Feuchtigkeitsaufnahme bis auf mindestens 3 # C, vorzugsweise bis auf -5 und insbesondere bis 

io auf -20 *C erniedrigen laBt, wobei das Rauchern in Gegenwart von Wasser oder Wasserdampf 
vorgenommen wird. 

2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet , dafi man eine HUlle verwendet, die aus Polyca- 
prolactam, Polyaminoonanthsaureamid, Polyhexamethylenadipamid, Polyhexamethylensebacinsaurea- 

75 mid, Mischungen dieser Polyamide oder Copolyamiden aus ihren Monomerkomponenten besteht. 

3. Verfahren nach Anspruch 2, dadurch gekennzeichnet , daB man eine HUlle verwendet, die aus Polyca- 
prolactam, Polyhexamethylenadipamid, Mischungen dieser Polyamide und/oder Copolyamiden aus 
Caprolactam, Hexamethylendiamin und Adipinsaure besteht. 

20 

4. Verfahren nach AnsprOchen 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet , dafl man eine einschichtige Hulle 
verwendet. 

5. Verfahren nach AnsprOchen 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet , daB das Rauchern bei Temperaturen von 
25 20 bis 100, bevorzugt 50 bis 90 *C durchgefuhrt wird. 

6. Verfahren nach einem der Anspruche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet , daB die kombinierte Einwirkung 
von Wasserdampf und Rauch bei Temperaturen zwischen 60 und 100 # C, vorzugsweise zwischen 70 
und 85 *C durchgefuhrt wird. 

30 

7. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet , daB die Rauchzugabe nur wahrend eines Teils 
der Wasserdampfbehandlung erfolgt. 

8. Verfahren nach Anspruch 6, dadurch gekennzeichnet , daB der gleichzeitigen Wasserdampf- und 
35 Rauchbehandlung eine Trockenhitzebehandlung bei 50 bis 100 - C, vorzugsweise bei 60 bis 85 - C 

vorangeht und ein AbkOhlvorgang, bestehend aus Duschen mit kaltem Trinkwasser und AuskUhlen bei 
+ 4 • C nachgeschaltet wird. 

9. Verfahren nach AnsprOchen 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet , daB das Rauchern vor, nach oder 
AO wahrend der Hitzebehandlung erfolgt. 

10. Verfahren nach AnsprOchen 1 bis 8, dadurch gekennzeichnet , daB das Rauchern mittels Glimm-, 
Dampf- oder Reibrauch oder flOssigem Rauchkondensat erfolgt. 

45 11. Verfahren nach Anspruchen 1-7, dadurch gekennzeichnet , daB zunSchst bei Temperaturen im Bereich 
von 20 bis 35 "C mit flussigem Rauchkonzentrat (liquid smoke) gerauchert und dann bei hoheren 
Temperaturen im Bereich von 60 bis 90 * C die Hitzebehandlung vorgenommen wird. 

Claims 

50 

1. A process for smoking foodstuffs that are heated in their casing during the production process or 
encased when in hot, molten state, in particular meat products, characterized in that a casing lying on 
the smoked end product in a taught and wrinkle-free manner and consisting of at least one aliphatic 
polyamide which up to the point of saturation can absorb at least 3%, preferably at least 5% of its own 
55 weight of water and whose glass transition temperature T 0 can be lowered, depending on the moisture 
absorption, at least to 3*C, preferably to -5*C, and in particular to -20 "C, is used to encase the 
foodstuffs to be smoked, and the smoking is carried out in the presence of water or steam. 
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2. The process according to claim 1 characterized in that a casing is used consisting of polycaprolactam, 
polyaminoenanthic acid amide, polyhexamethylene adipamide, polyhexamethylene sebacic acid amide, 
mixtures of these polyamides, or copolyamides of their monomer components. 

5 3. The process according to claim 2 characterized in that a casing is used consisting of polycaprolactam, 
polyhexamethylene, adipamide, mixtures of these polyamides and/or copolyamides of caprolactam 
hexamethylene diamine and adipic acid. 

4. * The process according to claims 1 to 3 characterized in that a single-layer casing is used. 

10 

5. The process according to claims 1 to 4 characterized in that the smoking is carried out at temperatures 
from 20 to 100, preferably 50 to 90 * C. 

6. The process according to any one of claims 1 to 5 characterized in that the combined action of the 
is steam and smoke is effected at temperatures between 60 and 100*C, preferably between 70 and 

85 *C. 

7. The process according to claim 6 characterized in that the addition of smoke is made only during a 
part of the steam treatment. 

20 

8. The process according to claim 6 characterized in that the simultaneous, steam and smoke treatment is 
preceded by a dry-heat treatment at 50 to 100"C, preferably at 60 to 85 *C, and a cooling process, 
consisting of spraying with cold drinking water and cooling at + 4*C, follows this steam and smoke 
treatment. 

25 

9. The process according to claims 1 to 7 characterized in that the smoking is carried out prior to, after or 
during the heat-treatment. 

10. The process according to claims 1 to 8 characterized in that the smoking is carried out by means of 
30 glow, vapour, or friction smoke, or liquid smoke condensate. 



11. The process according to claims 1 to 7 characterized in that initially the smoking is carried out at 
temperatures in the range from 20 to 35 *C using liquid smoke concentrate (liquid smoke), the heat- 
treatment then being carried out at higher temperatures in the range from 60 to 90'C. 

35 

Revendlcatlons 



1. Procede pour fumer des produits alimentaires, plus particulierement des produits a base de viande, 
chauff6s dans leur enveloppe au cours de leur processus de preparation ou d'appretage, ou envelop- 

40 pes a I'etat fondu liquide, chaud, caracteVise" en ce que, pour I'enveloppement des produits alimentaires 
a fumer, on utilise une enveloppe qui colle etroitement et sans plis au produit fume et qui se compose 
d'au moins un polyamide aliphatique, qui, jusqu'a la saturation, peut absorber au moins 3% de 
preference, au moins 5%, de son poids, d'eau et dont la temperature de transition vitreuse Tg se laisse 
abaisser, en fonction de I'absorption d'humidite, jusqu'a au moins 3*C, de preVeVence jusqu'a -5'C et 

45 plus particulierement jusqu'a -20 *C, ou le fumage s'entreprend en presence d'eau ou de vapeur d'eau. 

2. Proc£d£ suivant la revendication 1, caracte>is§ en ce que Ton utilise une enveloppe qui se compose de 
polycaprolactame, d'amide polyaminooenanthylique, de polyhexameVhyleneadipamide, de polyhexame^ 
thylenes6baQamide, leurs melanges ou des copolyamides obtenus a partir de leurs composants 

so monomeres. 

3. Proc£de* suivant la revendication 2, caracteVise" en ce que Pon utilise une enveloppe qui se compose de 
polycaprolactame, de polyhexam^thyleneadipamide, de melanges de ces polyamides et/ou de copolya- 
mides constitu6s de caprolactame, d'hexamethylenediamine et d'acide adipique. 

55 

4. Proce*d£ suivant les revendications 1 a 3, caracteVise* en ce que Ton utilise une enveloppe a une seule 
couche. 
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